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Abstract: 
This illustrated, practical and easy-to-follow guide presents a series of good practices that 
promote improved handling and conservation of fish. It offers practical ideas and hygiene 
standards and protocols that are easy to apply, for consumers at home and ‘fisheries-sector 
professionals’ (fishers, transporters, fish-sellers) to support the consumption of a product that 
is tasty, nutritious and healthy.  
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Resumen: 
Este manual presenta una serie  de  buenas  prácticas  que  permiten  mejorar  la  manipulación 
y  conservación  del  pescado.  Proporciona  consejos  prácticos  y  reglas  de  higiene  fáciles  de 
aplicar  por  los  consumidores  y  «profesionales  del  pescado»  (pescadores,  transportistas, 
comerciantes) para fomentar el consumo de un producto rico, nutritivo y saludable. 
Palabras claves: Pescado, Higiene, Manipulación, 
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R E SPETAR  BUENA S   PRÁCT I CA S  
EN   H I G I E N E   Y   MAN IPULAC I ÓN  
DEL   PE SCADO  

























E L   PE SCADO ,    COMO  TODOS    LO S  
AL IM ENTOS ,   PUEDE    S ER   TRAN SM I SOR   DE  
EN F ERMEDADE S .  
A L   MAN IPULARLO ,    S E   DEBE   R E SPETAR  LA S  
R E G LA S   BÁ S I C A S   DE   H I G I E N E .
































































LO  QUE  NO  DEBES  OLVIDAR  ANTES  DE  
IR  A  PESCAR
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FECHAS  Y  PRECIOS  
TE  PERMITE  LLEVAR  














DURANTE  LA  PESCA,  SE  DEBE























BUENA S   PRÁCT I CA S
MALAS   PRÁCT I CA S




SE  DEBE  QUITAR  LAS  TRIPAS  

















































































E L   PE SCADO  DEBE   MANTENER S E    F R Í O ,  
D E SDE    SU  CAPTURA  
































































MALAS   PRÁCT I CA S





















































DURANTE  EL  TRANSPORTE,  
SE  DEBE  PROTEGER  
EL  PESCADO  DEL  POLVO  
Y  MANTENER  LA  CADENA  DEL  FRÍO
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LIMPIA  EL  PUNTO  DE  VENTA  
ANTES  Y  DESPUÉS  
DE  CADA  JORNADA
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TU  HIGIENE  PERSONAL  ES  LA  



























NO  ROMPER   LA   CADENA   DEL    F R Í O  























COMPRA  SIEMPRE  UN  PESCADO  
SANO  Y  CONSERVA  SU  CALIDAD  
HASTA  CONSUMIRLO
1






































-! ECOSYSTEM! ALLIANCE/EA! y! UICN! NL/BE/WI,! dentro! del! marco!








DE  BUENAS  PRÁCTICAS  DE  
HIGIENE  Y  MANIPULACIÓN  
DEL  PESCADO
Porque!todos!queremos!comer!pescado!de!buena!calidad,!este!manual!presenta!una!
serie! de! buenas! prácticas! que! permiten! mejorar! la! manipulación! y! conservación!
del! pescado.! Proporciona! consejos! prácticos! y! reglas! de! higiene! fáciles! de! aplicar!
por! los! consumidores! y! «profesionales! del! pescado»! (pescadores,! transportistas,!
comerciantes)!para!fomentar!el!consumo!de!un!producto!rico,!nutritivo!y!saludable.
con!el!apoyo!de!
